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Abstract of DE1 9847232 

In an imaging process to assess the distribution of meat esp. pork within a slaughtered animal cadaver, 
the image (1) is fully assessed and evaluated solely using an electronic data processing system. The 
images are captured by an external sensor and detect the loin and bacon zones. The image is 
subdivided into optical levels with sectors (2) which are uniformly calculated to establish line contours 
(10) and significant features. The contours (10) and features are automatically measured and recorded 
as specific parameters. 
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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

Priifungsantrag gem. § 44 PatG ist gestellt 

© Bewertung von Schlachttierhalften durch optische Bildverarbeitung 
(5?) Die Erfindung bezeichnet eine Bewertung von 

Schlachttierhalften durch optische Bildverarbeitung, die 

am Wareneingang, an Klassifizierungspunkten oder Wa- 

renausgang von Schlacht- und Fleischwarenbetrieben er- 

faBt werden, bei welcher ein einzelnes, durch einen opti- 

schen Sensor aufgenornmenes optisches Bild (1) von Tei- 

len einer Schlachttierhalfte EDV-gestutzt vollautomatisch 

ausgewertet wird. Zur Handelsklasseneinstufung und op- 
tional zur Handelswertbestimmung auf Basis von mittels 

der optischen Bildauswertung zuganglichen auSeren spe- 

zifischen Parametern erfolgt eine zuverlassige Bewertung 

von Schlachttierkorpern, indem ausschlieBlich die von 

aufSen optisch zugangliche Lenden- und Schinkenregion 

der Schlachttierhalfte zur Bewertung verwendet wird, aus 

den einzelnen Bildsignalen der Pixel gebildete Terme je 

Bildbereich (2) gleichartig berechnet werden, Linienkon- 

turen (10) und markante Punkte ermittelt werden, von die- 
sen Linienkonturen (10) und markanten Punkten abhangi- 

ge Mefcwerte automatisch ausgemessen werden und die- 

se als spezifische Parameter in die Bewertungsvorschrift 

eingehen. 
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Beschreibung 



Die Erfindung bezeichnet eine Bewertung von Schlacht- 
tierhalften durch optische Bildverarbeitung, die am Waren- 
eingang, Klassifizierungspunkten oder Warenausgang von 
Schlacht- und Reischwarenbetrieben erfaBt werden. Derar- 
tige Schlachttierhalften werden in der Regel an einem Hak- 
ken hangend mittels spezieller Transportsysteme durch die 
Schlacht- und Fleischwarenbetriebe befbrdert. Die vorge- 
stellte Bewertung ist insbesondere fur Schlachtschweine- 
halften ausgelegt, jedoch prinzipiell ebenfalls fiir Schlacht- 
tierhalften von Rindern, Schafen, Ziegen oder andere GroB- 
und Kleinschlachttieren geeignet. 

Im allgerneinen werden die Schlachtschweinehalften re- 
gistriert, gewogen und bewertet. Die wirtschaftliche Bewer- 
tung der Schlachtschweinehalften erfoigt durch eine ent- 
sprechende amtliche Handelsklasseneinstufung. Danach er- 
foigt die Erfassung der Speck- und Reischdicken jeweils 
iandesspezifisch an gesetzlich vorgegebenen Stellen. Zur 
Sortierung erfoigt in der Regel eine Handelswertbestim- 
mung der Schlachtkbrper mit einem hoheren Aussagegehalt 
durch die Einbeziehung einer Vielzahi weiterer spezifischer 
Parameter, welche jedoch meist nicht standardisiert sind. 

Die Druckschrift DE-OS 27 28 913 beschreibt allgemein 
die Verwendung von optischen/mechanischen Sensoren zur 
Erfassung von Kennwerten des Speck-/Reischanteils von 
Schlachttierhalften an Transporteinrichtungen und die auto- 
matische und selbstandige Verarbeitung dieser Werte durch 
einen Rechner zur Klassifizierung von Reisch. Dazu wird 
die Schlachttierhalfte, insbesondere eine Schlachtschweine- 
halfte, in einer Dunkelkammer optisch abgetastet, der 
Schinken mit Mitteln der Bildanalyse erfaBt und bewertet. 
Das ermittelte Klassifizierungsmerkmal wird anschlieBend 
uber einen Laser auf die Schlachttierhalfte aufgebracht. Das 
aufgezeigte Verfahren basiert hauptsachlich auf der Bestim- 
mung von speziflschen Parametern der Schinkenregion und 
ist zu aufwendig, urn in Betrieben jeder GroBenordnung ein- 
gesetzt werden zu konnen. 

Eine Methode zur Handelsklasseneinstufung ist nach der 
Druckschrift DE 16 73 038 die Messung der Speck- und 
Reischdicke mit einer Nadel uber elektro- optische Verfah- 
ren an gesetzlich vorbestimmten MeBstellen der Schlacht- 
schweinehalften. Dabei wird eine optische Nadel an vorbe- 
stimmter MeBstelle in das Fleisch jeweils einer Schlacht- 
schweinehalfte eingestochen, die an der MeBstelle optisch 
die Dicke des Reisches (Muskei) und des Specks zu bestim- 
men gestattet. Fiir die Durchfuhrung der Messung ist in der 
Regel eine Arbeitskraft notig. Nachteile dieser Vorgehens- 
weise sind hygienische Bedenklichkeit des Einstiches, die 
hohen Investitionskosten fiir die spezielle optische Nadel, 
die starke subjektive Abhangigkeit der MeBergebnisse 
durch die Positionierung der Nadel und den Winkel des Ein- 
stiches und die fehlende Transparenz der Messung durch die 
andere Partei, da es sich um ein inneres MeB verfahren han- 
delt. Durch diese Technoiogie ist die Aussagefahigkeit prin- 
zipiell gering, so daB eine mangelnde Aussagekraft uber den 
tatsachlichen Handelswert des Schlachtschweines vorliegt. 

Zur Handelsklasseneinstufung von Schlachtschweinen ist 
seit den 70iger Jahren das ZP(Zweipunkte)- Verfahren mit 
Messungen ausschlieBlich im Lendenbereich eine andere 
gangige Vorgehensweise. Dabei werden an zwei markanten 
und leicht identifizierbaren gesetzlich vorgegebenen Punk- 
ten Langenmessungen vorgenommen. Die Messungen kon- 
nen manuell mit einem Lineal oder alternativ mit einem 
MeBschieber, welche teilweise online mit einem Rechner 
zur Datenerfassung in Verbindung stehen, vorgenommen 
werden. Mit diesen Werten wird iiber eine Berechnungsvor- 
schrift die Handelsklasse ermittelt. Die Vorteile des ZP-Ver- 



fahrens liegen insbesondere bei den geringen Investitions- 
kosten und leichter Bedienung. Dadurch wird dieses Verfah- 
ren selbst in sehr kleinen Schlachtbetrieben eingesetzt. 
Durch die Verwendung von 2 giinstigen MeBstellen laBt sich 

5 der tatsachliche Handelswert prinzipiell exakter als mit ei- 
nem Ein-Punkt- Verfahren bestimmen, dennoch ist die Ge- 
nauigkeit und Zuverlassigkeit nicht ausreichend. Nachteile 
des ZP-Verfahrens sind weiterhin die manuell aufwendige 
Messung an zwei Stellen, eine geringe zeitliche Einstu- 

10 fungsleistung sowie die subjektive Abhangigkeit der Ergeb- 
nisse. 

In der Druckschrift EP 0 029 562 wird ein Verfahren zur 
Handelsklasseneinstufung beschrieben, bei welcher in der 
Schinkenregion der Schinkenwinkel automatisch mecha- 

15 nisch bestimmt wird. In den Weiterbiidungen wird zu dessen 
Bestimmung ein video-optisches Gerat zur Aufnahme eines 
Bildes der Schlachtschweinehalfte verwendet, welches den 
Schinkenwinkel und optional zusatzlich das MaB der rnini- 
malen Speckdicke uber den MGM(Musculus-Gluteus-Me- 

20 dius) im Lendenbereich durch den Einsatz der Rechentech- 
nik ermittelt. Durch den Einsatz der Rechentechnik kann auf 
die manuelle Bewertung verzichtet werden und der subjek- 
tive EinfluB entfallt. Es handelt sich bei dieser Druckschrift 
um die Anwendung eines video-optischen Verfahrens zur 

25 Bestimmung von Konturen, deren spezifische Parameter zur 
Handelsklasseneinstufung verwendet werden. Nachteilig ist 
jedoch, daB das beschriebene Verfahren hauptsachlich auf 
der Bestimmung von speziflschen Parametern der Schinken- 
region beruht, welche mit erfaBt und ausgewertet werden 

30 muB. 

In der Druckschrift DD 259 346 wird ein einfaches Ver- 
fahren zur Klassifizierung von Schlachttierhalften beschrie- 
ben, bei welcher eine Zeilenkamera, welche die Lendenre- 
gion abfahrt, die reflektierten Hell-Dunkel werte registriert 

35 und bewertet. Es gelingt dadurch, den Speck- und Fleisch- 
anteil naherungsweise zu bestimmen. Nachteilig ist, daB 
dieses Verfahren nicht dem erforderlichen Standard zur 
Klassifizierung entspricht und die reflektierten Hell-Dunkel- 
werte als solche nicht zur Ermittlung des Handelsklassen- 

40 wertes hinreichen. 

In der Druckschrift DE 41 31 556 wird ein Verfahren be- 
schrieben, bei welchem mit Bildverarbeitungs verfahren auf 
der Basis einer video-optischen Aufnahme einer Schlacht- 
tierhalfte die Lage von inneren Organen durch eine Objekt- 

45 analyse mit analytischen Modellorganen des Skeletts, insbe- 
sondere der Wirbelsaule und der Wirbel, bestimmt wird. 
Derartige rechenintensive Verfahren sind notwendig, um 
nachgeschaltete automatische Zerlegemaschinen fur 
Schlachttierhalften prazis steuern zu konnen. Eine Bewer- 

50 tung von Reisch-Ruckenspeckverhaltnissen erfoigt zusatz- 
lich. Es erfoigt ebenfalls eine Analyse des Schinkenberei- 
ches. Fiir eine Bewertung von Schlachttierhalften zur Klas- 
sifizierung ist eine Erfassung des Skeletts unnotig somit das 
Verfahren damit unnotig kompliziert und in der praktischen 

55 Umsetzung zu aufwendig. 

Die Aufgabe der Erfindung ist die Beseitigung bestehen- 
der Nachteile des Standes der Technik und die Entwicklung 
eines automatischen Bewertungsverfahrens fur Schlachttier- 
halften, welches durch beriihrungslose MeBverfahren die 

60 Handelsklasseneinstufung schnell, objektiv, transparent und 
in Schlacht- und Reischwarenbetrieben jeder GroBenord- 
nung einheitlich vorzunehmen gestattet. Dazu muB die Be- 
stimmung zuveriassige Ergebnisse zur Handelsklassenein- 
stufung liefern, mit einfachen Mitteln und geringen Investi- 

65 tionskosten die Verwendung in Kleinstbetrieben ermbgli- 
chen und dennoch die Bewertungsleistung von GroBbetrie- 
ben gewahrleisten. Dazu ist es zwingend erforderlich, eine 
Handelsklasseneinstufung und/oder Handelswertermittlung 
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so einfach wie moglich und nur so genau wie notwendig 
auszufiihren. Insbesondere soil sich auf eine von auBen zu- 
gangliche charakteristische Korperregion des Schlachttiers 
beschrankt werden. Ein wesentlicher Aspekt ist, die Han- 
delsklasseneinstufung optional mit einer gleichzeitigen 5 
Handelswertermittlung zu kombinieren. 

Die Aufgabe wird mit den im Schutzanspruch 1 genann- 
ten Merkmalen gelost. Weiterbildungen der Erfindung erge- 
ben sich aus den Unteranspruchen. 

Durch die Bestimmung der Handelsklasseneinstufung auf 10 
Basis von mittels der optischen Bildauswertung iiber Lini- 
enkonturen zuganglichen auBeren spezifischen Parametern 
in der Lenden - und Schinkenregion erfolgt eine zuverlas- 
sige Bewertung von Schlachttierkorpern, ohne daB das Be- 
wertungsverfahren durch Analyse weiterer Korperregionen 15 
und damit verbundener zusatzlich zu beriicksichtigender 
Freiheitsgrade unnotig kompliziert und teuer in der prakti- 
schen Realisierung wird. 

Es ist vorteilhaft, mittels der optischen Bildauswertung 
markante Punkte der Lenden- und Schinkenregion (z. B. 20 
den Beginn des MOM, den SchloBknochen oder den Knick 
des Knochenmarkkanals) zuverlassig zu selektieren und 
iiber die Vermessung von als spezifische Parameter der Be- 
rechnungsformel dienenden Strecken, Winkeln, Langen und 
Flachen die Handelsklasseneinstufung mit hinreichender 25 
Zuverlassigkeit und Genauigkeit vorzunehmen. Uber geson- 
derte Berechnungsformeln wird optional ebenfalls eine 
Handelswertbestimmung ermoglicht. 

Eine vorzugsweise an einem Transportband hangende 
Schlachtschweinehalfte ist zu bewerten, wenn sie einen 30 
Schlacht- und Fleischwarenbetrieben im Wareneingang, an 
Klassifizierungspunkten, oder im Warenausgang passiert. Je 
nach Art des Schlacht- oder Fleischwarenbetriebes befinden 
sich die Schlachtschweinehaiften noch im warmen oder be- 
reits im kaiten Zustand bzw. in einem Zwischenzustand. Zur 35 
Verrechnung mit Dritten ist die zuverlassige und transpa- 
rente Handelsklasseneinstufung von Bedeutung. Es ist wei- 
terhin vorteilhaft, im Bereich der Kontrollpunkte die 
Schlachtschweinehalfte zu wiegen und zu kennzeichnen, 
bzw. die Kennzeichnung zu registrieren. Zur Einbindung in 40 
ein iibergeordnetes System zur Speicherung und Protokol- 
lierung sowie zur Fernwartung der MeB- und Auswertetech- 
nik ist die Einbindung in ein iibergeordnetes Kommunikati- 
onsnetz, bspw. Intranet, ISDN, Internet gtinstig. 

Die Erfindung wird nachstehend an Hand von 45 

Fig. 1 als Bewertungsprinzip bei einer Schlachtschweine- 
halfte und 

Fig. 2 als weitere Bewertungsvarianten naher erlautert. 

Wie in Fig. 1 aufgezeigt wird die Schlachtschweinehalfte 
(im Regelfall je eine pro Schlachttier) mit der Spaltseite an 50 
einer elektronischen Kamera, bspw. einem digitalen Photo- 
apparat, einer Videokamera oder einem anderen optischen 
Sensor, vorbei gefuhrt und ein Bereich, der stets die Lenden- 
und Schinkenregion beinhaltet, bspw. 30x40 cm, als opti- 
sches Bild 1 mit hinreichender Auflosung (mindestens 55 
800x600) digital aufgenommen und online an die EDV 
ubertragen. Das optische Bild 1 von Teilen einer Schlacht- 
schweinehalfte wird nachfoigend EDV-gestutzt vollautoma- 
tisch ausgewertet. Es wird ausschlieBlich die von auBen op- 
tisch zugangiiche Lenden- und Schinkenregion der 60 
Schlachttierhalfte zur Bewertung verwendet. Dazu wird das 
optische Bild 1 in Echtzeit in den Rechner eingelesen und 
entsprechend geeignet gespeichert, bspw. als je ein Bitmap 
(bei Farbbildem einzeln fur das Rot-, Grim- und Blaubild) in 
ausreichender Quantisierung (mindestens 8 Bit). Aus diesen 65 
Bitmaps konnen einfach geeignete analytische Terme je 
Bildpunkt berechnet werden, welche Helligkeitsinformation 
und optional die Farbinformationen beinhalten. Durch Be- 
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wertung von iiber gleichartigen Bildbereichen 2 berechneten 
Ausdriicken dieser Farb- und Helligkeitsinformationen las- 
sen sich bestimmte Bildbereiche 2 oder denen zugeordnete 
Pixel selektieren. Der Auswertebereich 3 wird als Teilbild 
der Lenden- und Schinkenregion der Schlachtschweine- 
halfte in einer geeigneten GroBe seiektiert urn den Rechen- 
aufwand und den Speicherplatzbedarf zu verringem. Dies 
kann durch Selektion eines Ursprungspunktes 4 in Verbin- 
dung mit dem relativ dazu positionierten Auswertebereich 3 
erfoigen, bspw. durch Selektion eines besonders hellen Bild- 
streifens 5 als Extremwert im Helligkeitssignal, weicher den 
hohen Fettanteii am hinteren Ende der Schlachtschweine- 
halfte seiektiert, und dessen riickenseitiger auBerer Kontur- 
grenze 6 des Schlachttierkorpers vor einem Bildhintergrund 
7, der giinstig einfarbig gewahlt wird, zu dem sich der Aus- 
wertebereich 3 von etwa 10x15 cm positioniert, weicher 
insbesondere den MGM(Musculus-Gluteus-Medius) 8 bein- 
haltet. Der gesamte Auswertebereich wird gleichartig analy- 
siert. Zur Selektion wesentlicher Unterschiede werden wie- 
derum geeignete analytische Terme aus den Farb- und Hel- 
ligkeitsinformation gebildet, die im gegenseitigen Bezug 
verglichen werden. Bei hinreichenden Unterschieden erfolgt 
die punktuelle Zuordnung zu einem Konturpunkt 9. Diese 
gestatten die Zuordnung von mathematisch glatten Linien- 
konturen 10 zu den Konturbildbereichen. Geeignete zu er- 
fassende Linienkonturen 10 sind die riickenseitige auBere 
Konturgrenze 6 des Schlachtschweinekorpers, die Innen- 
speckgrenze 11, die MGM/Fettgrenze 12 und der Knochen- 
markkanal 13. Es ist vorteilhaft, fur die einzeinen Konturen 
jeweils Plausibilitatsgrenzen zuzuordnen. Durch die Aus- 
messung charakteristischer MeBwerte (Strecken, Winkel 
und/oder Flachen) entsprechend der Linienkonturen 10 ist 
eine Klassifikation der Schlachtschweinehalfte moglich. 
Vorteilhaft sind die minimale Strecke zwischen der riicken- 
seitigen auBeren Konturgrenze 6 und der Innenspeckgrenze 
11, welche der minimalen Speckdicke 14 entspricht, sowie 
deren Schnittpunkt mit der auBeren Konturgrenze 15 sowie 
der Schnittpunkt 16 der Innenspeckgrenze 11 und der 
MGM/Fettgrenze 12 und das Lot 17 auf die riickenseitige 
auBere Kontur 6. Weiterhin vorteilhaft ist die Muskeldicke 
18 als kurzeste Strecke vom Schnittpunkt 16 bis zum Kno- 
chenmarkkanal 13. Die benotigten MeBwerte werden in der 
zugeordneten Berechnungsroutine zu einem Bewertungs- 
maB verarbeitet. 

Nach Fig, 2 selektieren die weiteren Bewertungsvarian- 
ten vorteilhaft zusatzliche weitere markante Punkte. In Va- 
riante a) wird ein markanter Knickpunkt des Knochenmark- 
kanals 19 seiektiert, an welchem der Knochenmarkkanal 13 
die zugeordnete Regressionsgerade signifikant durchbricht, 
oder an welchem eine maximale Krummung des Knochen- 
markkanals 13 vorliegt. Vorteilhaft ist eine Bestimmung des 
Knickwinkels der asymptotischen Schenkel des Knochen- 
markkanals 13. Ausgehend von dem Knickpunkt des Kno- 
chenmarkkanals 19 konnen entlang der Schenkel und/oder 
der Projektionen zu weiteren markanten Punkten die 
Schnittpunkte mit anderen ermittelten Linienkonturen (10) 
bestimmt werden. Aus den dariiberbestimmten spezifischen 
Teilstrecken und Teilflachen wird iiber geeignete Bewer- 
tungsvorschriften die Bewertung der Schlachttierhalfte vor- 
genommen. 

In Variante b) wird ein markantes korperseitiges Ende des 
SchloBknochens 20 selekuert. Die sich dadurch ergebenden 
Strecken und Winkel zum Knickpunkt des Knochenmarkka- 
nals 19 und optional zur S telle der minimalen Speckdicke 
14, bzw. einer Steile die ausgehend vom Knickpunkt des 
Knochenmarkkanals 19 uber das Lot zu diesem definiert 
wird, s teilen spezifische Parameter zur Bewertung dar. 
Diese werden optional mit weiteren Strecken oder Flachen 
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erganzt, die sich durch Linienkonturen 10 und/oder der Pro- 
jektionen zu weiteren markanten Punkten bzw. deren 
Schnittpunkte definieren. 

In den Weiterbiidungen der Erfindung ist die Kombina- 
tion einer Handelsklasseneinstufung mit einer zusatzlichen 5 
Handelswertbestimmung denkbar. Derartige Bewertungs- 
verfahren gestatten durch die Flexibility ihrer Modifizie- 
rung und der Ausnutzung der Moglichkeiten moderner rech- 
nergestutzter Verfahren prinzipiell einen hoheren Aussage- 
gehalt iiber den tatsachlichen Handelswert, welche bspw. 10 
zur besseren und genaueren Beurteilung der Schlachtkorper 
verwendbar sind. Dazu bietet sich eine geeignete Kombina- 
tion von Kennwerten an, die sich als spezifische Parameter 
aus den erfaBten Konturen des Schlachttierkorpers, der 
ebenfalls vorhandenen Farbinformation sowie einer zusatz- 15 
lich erfaBten Masse ergeben. Denkbar sind die Vermessung 
zusatzlicher Strecken, Winkel und/oder Flachen zwischen 
festgelegten Stiitzpunkten oder die Bestimmung von Kriim- 
mungen. In geschlossenen Konturen lassen sich Flachen- 
maBe bestimmen. Auf Basis der Farbinformation konnen 20 
Korrelationen zur Fleischqualitat hergestellt werden, indem 
das Fleisch in verschiedene Qualitatsstufen eingeteilt wird, 
bspw. in Normal, PSE (pail-soft-exudative) und DFD (dark 
firm dry) sowie weitere Merkmale, z. B. eine verstarkte Fat- 
tening rnit Mais, erkennbar sind. Die zugehorige Bewer- 25 
tungsvorschrift ist, da nicht notwendig standardisiert, stan- 
dig optimierbar, was an Hand von Referenzuntersuchungen 
zum tatsachlichen Handelswert des Schlachtschweines, 
durch Vergleich mit anderen Bewertungsverfahren usw. 
moglich ist. Durch den Einsatz von Methoden der KI 30 
(Kunstliche Intelligenz) laBt sich diese Optimierungsarbeit 
an zentraler Stelle automatisieren. Uber eine Remote-Steue- 
rung laBt sich eine neue optimierte Bewertungsvorschrift als 
Update am Stichtag auf alle Nutzer, auch an raumlich ent- 
fernten Orten, einfach ubertragen. Ebenso ist (falls erforder- 35 
lich) zur Kontrolle das Auslesen ebendieser Bewertungsvor- 
schrift und weiterer Kennwerte vorstellbar. Falls der durch 
die Bildaufnahme erfaBte Bereich eine Kennzeichnung zur 
Identifizierung des Schlachtschweines beinhaltet, kann 
diese in einer zugeordneten Routine erfaBt, geiesen und ge- 40 
speichert werden. 
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1 optisches Bild 

2 Bildbereich 

3 Auswertebereich 

4 Ursprungspunkt 

5 heller Biidstreifen 

6 rlickenseitige auBere Konturgrenze 

7 Bildhintergrund 
8MGM 

9 Konturpunkt 

10 Linienkonturen 

11 Innenspeckgrenze 

12 MGM/Fettgrenze 

13 Knochenmarkkanal 

14 minimale Speckdicke 

15 Schnittpunkt mit der auBeren Konturgrenze 

16 Schnittpunkt der Speck/MGM-Grenze und der MGM/ 60 
Fettgrenze 

17 Lot 

18 Muskeldicke 

19 Knickpunkt des Knochenmarkkanals 

20 korperseitige Ende des SchloBknochens 65 
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Patentanspruche 

1. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung, 

bei welchem ein einzelnes, durch einen optischen Sen- 
sor aufgenommenes, optisches Bild (1) von Teilen ei- 
ner Schlachttierhalfte EDV-gestiitzt vollautomatisch 
ausgewertet wird, dadurch gekennzeichnet, 

- daB ausschlieBlich die von auBen optisch zu- 
gangliche Lenden - und Schinkenregion der 
Schlachttierhalfte zur Bewertung verwendet wird, 

- daB aus den einzelnen Bildsignalen der Pixel 
gebildete Terme je Bildbereich (2) gleichartig be- 
rechnet werden, 

- daB Linienkonturen (10) und markante Punkte 
ermittelt werden, 

- daB von diesen Linienkonturen (10) und mar- 
kanten Punkten abhangige MeBwerte automatisch 
ausgemessen werden und 

- daB diese als spezifische Parameter in die Be- 
wertungsvorschrift eingehen. 

2. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, 

daB speziell die Linienkonturen (10) im Bildbereich: 
riickenseitige auBere Konturgrenze (6) zum Bildhinter- 
grund (7), Innenspeckgrenze (11) zum Muskelfleisch, 
Abgrenzung des Muskelfleisches zum Knochenmark- 
kanal (13). 

3. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 1 oder Anspruch 2, 
dadurch gekennzeichnet, daB der markante Knickpunkt 
des Knochenmarkkanals (19) und optional der Knick- 
winkel bestimmt wird. 

4. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB vom markanten Knickpunkt des Kochen- 
markkanals (19) ausgehend entlang beider Schenkel 
des Knickwinkels sowie in Richtung der minimalen 
Speckdicke (14), Teilstrecken und Teilflachen be- 
stimmt werden, welche sich durch den Schnittpunkt 
dieser mit Linienkonturen (10) und/oder der Projektio- 
nen zu weiteren markanten Punkten bzw. deren 
Schnittpunkte ergeben. 

5. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB das korperseitige Ende 
des SchloBknochens (20) als markanter Punkt selektiert 
wird. 

6. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB jeweils die Strecken vom korperseitigen 
Ende des SchloBknochens (20) zum Knickpunkt des 
Kochenmarkkanals (19) sowie optional zur Stelle der 
minimalen Speckdicke (14) und/oder deren einge- 
schlossene Winkel bestimmt werden, wobei optional 
anstatt der Stelle der minimalen Speckdicke (14) der 
Schnittpunkt mit der auBeren Konturgrenze (6) ausge- 
hend vom Knickpunkt des Knochenmarkkanals (19) 
uber das Lot (17) zu diesem verwendet wird. 

7. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach einem der Anspruche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB eine sichere Bewertung 
im gesamten Temperaturbereich von warmen bis kalten 
Schlachttierhalften erfolgen kann. 

8. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach einem der Anspruche 1 bis 7, 
dadurch gekennzeichnet, daB mit dem speziell dafur 
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standardisierten ZP-Verfahren eine Bewertung an 
Schlachtschweinehalften vorgenommen wird. 

9. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach einem der Anspniche 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB im als Farbbild aufge- 5 
nommenen optischen Bild (1) zusatzlich enthaltene 
Identifizierungs-Informationen der Schlachttierhalfte 
selektiert, ausgelesen und gespeichert werden. 

10. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach einem der Anspniche 1 bis 9, 10 
dadurch gekennzeichnet, daB mittels Dateniibertragung 
die Speicherung an einer zentralen S telle erfolgt. 

11. Bewertung von Schlachttierhalften durch optische 
Bildverarbeitung nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Bewertungsfunktion und Grundein- 15 
stellungen iiber eine Remote- Steuerung iiberwachbar 
und/oder updatebar ist. 
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